
Rochers pralinés à la noisette (façon Ferrero rocher) 

 

 

 

 

Voici donc pour aujourd'hui la fameuse recette réalisée avec ma pâte pralinée noisette ! De délicieux et 

d'irrésistibles rochers façon Ferrero rocher ! Depuis le temps que je voulais en faire moi-même j'ai enfin trouvé la 

recette parfaite ! Fondant, croquant,....à tomber ! Si vous aimez les Ferrero rocher je vous conseille fortement 

d'essayer cette recette ! 

  

Pour une quinzaine de rochers 

  

Ingrédients: 

15 noisettes décortiquées et sans peau 

Pour le coeur praliné: 

150g de praliné noisette (recette ici) 

150g de chocolat au lait 

Pour l'enrobage: 

200g de chocolat au lait 

50g de noisettes entières 

30g de sucre en poudre 

 

 Préparation: 

Préparez le coeur praliné: 

Faites fondre le chocolat au lait au bain-marie avec la pâte pralinée. Mélangez bien pour homogénéiser 

l'ensemble. Versez dans un Tupperware carré et laissez reposer au moins 1H au réfrigérateur, jusqu'à ce que la 

préparation ait durci. 

Démoulez la préparation, coupez en carré. Formez des petites boules en les roulants entre les paumes de vos 

mains en enfermant une noisette à l'intérieur. Réservez au réfrigérateur le temps de préparer l'enrobage. 

Préparez l'enrobage: 

Hachez assez finement les noisettes. Versez-les dans une poêle et saupoudrez-les du sucre. Faites torréfier 

jusqu'à ce que les noisettes caramélisent. Réservez. 

Faites fondre le chocolat au lait au bain-marie, puis ajoutez-y hors du feu les noisettes caramélisées. 

Plongez chaque rocher dans le chocolat aux noisettes à l'aide d'une fourchette, puis égouttez-les soigneusement 

sur une grille ou une feuille de papier sulfurisé. 

http://boopcook.eklablog.com/pate-pralinee-noisette-a113877960
http://boopcook.eklablog.com/pate-pralinee-noisette-a113877960


Laissez durcir 30min au frais avant de déguster. 

 


